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ABSTRAK 
          Semi Refined Carrageenan (SRC) adalah salah satu produk karaginan 
dengan kemurnian rendah karena masih mengandung sejumlah kecil selulosa 
yang bersatu bersama karaginan. Penelitian ini dilakukan dengan 
memanfaatkan produk olahan rumput laut Eucheuma cottonii menjadi SRC 
dalam meningkatkan kadar serat pangan. Penambahan tepung SRC 40%, 
50%, 60%, 70% dan 100%. Hasil uji karakteristik produk saus yang paling 
disukai responden adalah P2 (penambahan SRC 50%). Hasil uji karakteristik 
kimia diperoleh kadar serat tertinggi pada perlakuan P5 yaitu sebesar 3,68% 
(penambahan SRC 80%). Hasil analisis komposisi terbaik akan dilakukan 
analisis harga pokok produksi menggunakan metode full costing. Berdasarkan 
hasil analisis harga pokok produksi diketahui unsur biaya bahan baku 
langsung Rp368.000,00, biaya tenaga kerja langsung Rp750.000,00, biaya 
overhead variabel Rp352.000,00, dan biaya overhead tetap Rp987.000,00, 
kapasitas produksi sebesar 1.500 cup kemasan dengan reseko kegagalan 3%. 
Hasil perhitungan didapatkan harga pokok produksi sebesar Rp2.457.000,00 
dengan harga jual sebesar Rp2000,00.  
 
Kata kunci:  serat, karakteristik, karaginan, stabilitas, ekstraksi. 
 
ABSTRACT 
 Semi Refined Carrageenan (SRC) is one of the low-purity carrageen 
products because it still contains small amounts of cellulose which is united with 
carrageenan. This research was conducted by utilizing processed seaweed 
product Eucheuma cottonii become SRC in increasing fiber content of food. 
Addition of SRC flour 40%, 50%, 60%, 70% and 100%. The result of the 
characteristic test of sauce product which is the most preferred by respondent is 
P2 (addition of SRC 50%). Chemical characteristic test result obtained the 
highest fiber content at treatment of P5 that is equal to 3,68% (addition of SRC 
80%). The best composite analysis result will be analyzed cost of production 
using full costing method. Based on the results of the analysis of cost of 
production known element of direct material costs Rp368.000,00, direct labor 
costs Rp750.000,00, variable overhead costs Rp352.000,00, and overhead fixed 
Rp987.000,00, the production capacity of 1,500 cup packs with 3% resection 
failure. The calculation results obtained cost of production amounted to 
Rp2.457.000,00 with the selling price of Rp2000.00. 
 
Keywords: fiber, characteristic, carragenan, stability, extraction, 
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Pendahuluan 
           Rumput laut Eucheuma cottonii 
merupakan salah satu jenis rumput 
laut di Indonesia yang memiliki nilai 
ekonomis penting (Karasahin, 2017). 
Jenis rumput laut ini cukup tinggi 
mengandung serat antara 25% - 75% 
c. Gizi serat bersifat untuk 
mengenyangkan dan memperlancar 
proses metabolisme tubuh (Nurmiah 
et al., 2015). 
          Semi Refined Carrageenan (SRC) 
merupakan salah satu produk 
pengolahan rumput laut Eucheuma 
cottonii (Setha et al., 2016). SRC 
merupakan senyawa hidrokoloid yang 
digunakan sebagai bahan pembentuk 
gel, penstabil, pengental dan 
menambah cita rasa dalam makanan 
(Rismandari et al., 2017). Kandungan 
kadar serat SRC yaitu sebesar 3,08%. 
          Saus atau disebut sebagai istilah 
gravy. Saus merupakan salah satu jenis 
makanan tradisional yang memiliki 
bentuk kental dan  tidak 
menghilangkan rasa pedas. Produksi 
saus dengan penambahan SRC yang 
berfungsi untuk memperbaiki 
karakteristik produk dan  
meningkatkan kandungan gizi serat 
(Basmal & Ikasari, 2014). 
           Penelitian ini bertujuan untuk 
memanfaatkan  produk olahan  
rumput laut Eucheuma cottonii 
menjadi Semi Refined Carrageenan  
(SRC) dalam  meningkatkan  kadar 
serat pangan, mengetahui karateristik 
sensori dan kimia produk saus kaya 
serat dari formulasi yang terbaik, dan 
engetahui Harga Pokok Produksi 
(HPP) saus kaya serat 
 
Bahan dan Metode 
Bahan 
          Bahan - bahan yang digunakan 
pada penelitian ini meliputi rumput 
laut Eucheuma cottonii, tepung 
tapioka, gula merah, garam, kacang 
tanah, cabe rawet dan bawang putih. 
Selanjutnya bahan - bahan yang 
digunakan untuk analisis proksimat 
dan kandungan serat adalah aquades 
H3BO3, larutan NaOH-Na2S2O3, HCl 
0,02 N, petroleum benzene, metil 
merah, metil  biru. 
Alat  
          Alat - alat yang digunakan pada 
penelitian ini adalah panci, hot plate, 
toples, neraca analitik, blender, 
kompor, wajan, sendok, pengaduk, 
pisau, nampan, plastik, ayakan, 
baskom dan seperangkat alat tulis. 
Selanjutnya, alat-alat yang digunakan 
untuk analisis proksimat adalah 
desikator, oven cawan, tanur, labu 
kjeldhal, neraca analitik, gelas ukur, 
erlenmeyer, kondensor, buret, statif, 
pendingin balik, corong,  kertas saring, 
kapas, tabung soxhlet, hot plate, labu 
lemak. 
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Tahapan Penelitian 
          Tahapan penelitian ini terdiri 
dari pengolahan tepung SRC dan 
pengolahan saus SRC. 
 
Tahapan  Pengolahan Tepung SRC 
          Tahapan pengolahan tepung SRC 
dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Tahapan pengolahan tepung SRC. 
Berdasarkan diagram alir pada 
Gambar 1, diketahui ekstraksi rumput 
laut menggunakan KOH 6% 
(Tamaheang et al., 2017). Suhu yang 
digunakan (75-850C) (Inggrid et al., 
2013). 
Tahapan Pengolahan Saus SRC 
          Tahapan pengolahan tepung SRC 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Tahapan pengolahan saus SRC. 
Berdasarkan diagram alir pada 
Gambar 2, diketahui suhu pemasakan 
saus menggunakan (90 0C) (10 - 15 
menit) (Ikhsani & Susanto, 2015). 
Rancangan Percobaan 
         Rancangan percobaan ini 
dilakukan berdasarkan penelitian 
pendahuluan untuk mengetahui 
penambahan SRC yang optimal. 
Penambahan SRC 40% dan 50% 
didapatkan hasil tekstur yang elastis, 
warna yang bagus dan aroma yang 
harum. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Princestasari & Amalia 
(2016), bahwa penambahan rumput 
laut 40% menghasilkan karakteristik 
produk yang bagus.  
         Dalam penelitian utama ini telah 
dilakukan percobaan, yang dapat 
disajikan pada Tabel 1. 
 
 
Pencucian rumput laut 
Perendaman 2 jam 
Perebusan (KOH 6%) dan suhu (75-850C) 
Pengeringan karaginan menggunakan 
 sinar matahari (2-3 hari) 
Penggilingan 
Pengayakan dengan ukuran 80 mesh 
Tepung SRC 
Tepung SRC 
Penimbangan Tapioka 
Bahan tambahan 
: (gula merah, 
kacang tanah, 
bawang putih, 
garam dan cabe) Pencampuran 
Pemasakan (900C) (10-15 menit) 
Pendinginan (5 menit) 
Saus kaya serat 
Analisis karakteristik sensori dan kimia 
dari perlakuan yang terbaik 
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Tabel 1. Formulasi saus kaya serat 
bernbahan SRC  
 SRC Bahan 
tambahan  
Tapioka 
P1 40% 20% 40% 
P2 50% 20% 30% 
P3 60% 20% 20% 
P4 70% 20% 10% 
P5 80% 20% 0% 
 
Analisis Data 
         Analisis data yang telah dilakukan 
yaitu metode deskriptif uji Kruskall 
Walles. 
 
Hasil dan Pembahasan 
 
Semi Refined Carrageenan (SRC) 
         Pada penelitian tahap pertama 
dilakukan pengolahan produk SRC 
yang digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan saus. Produk SRC 
diperoleh dari hasil ekstraksi rumput 
laut Eucheuma cottoni. Hasil produk 
SRC dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Produk SRC. 
         Ekstraksi rumput laut 
menggunakan suhu antara (75 – 85 0C) 
(Inggrid et al., 2013). Pada saat 
melakukan ekstraksi terjadi 
perubahan larutan yaitu dari cair 
menjadi kental. Hal ini berarti semakin 
tinggi suhu ekstraksi, maka larutan 
ekstraksi semakin mengental. 
Perubahan larutan dikarenakan 
rumput laut memiliki sifat hidrofilik 
yang dapat membentuk gel (Inggrid et 
al., 2013) 
          Hasil produk SRC yang 
didapatkan berbentuk tepung. 
Semakin halus tekstur SRC, maka 
semakin bagus mutu yang dihasilkan. 
Warna produk SRC yang dihasilkan 
berwarna putih kream. 
          Produk SRC dapat dimanfaatkan 
pengolahan produk saus. Tepung SRC 
mengandung serat 3,08% 
(Tamaheang, et al., 2017). Serat yang 
cukup tinggi dapat meningkatkan 
kadungan serat yang terdapat pada 
produk. Selain itu penambahan SRC 
pada produk dapat memberikan 
tekstur produk menjadi lebih bagus 
dan memberikan cita rasa yang enak 
pada produk (Tamaheang, et al., 
2017). 
 
Saus Kaya Serat Berbahan SRC 
         Pada penelitian tahap kedua 
dilakukan pengolahan saus kaya serat 
berbahan SRC Produk saus kaya serat 
berbahan SRC terdapat enam 
perlakuan yang dapat dilihat pada 
Gambar 4. 
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Gambar 4. Produk saus kaya serat 
berbahan SRC. 
 
          Hasil produksi saus yang 
dihasilkan berwarna lebih kream 
coklat, karena terjadinya proses 
pemanasan. Penambahan tepung SRC 
pada pengolahan saus dapat 
memperbaiki karakteristik produk 
terutama tekstur.  Bahan pengental 
mampu memberikan penampilan 
produk yang bagus dan menarik. 
Karaginan bersifat koloid yang dapat 
mengikat air, sehingga saus terlihat 
sangat  padat (Ismail et al., 2017). 
 
Karakteristik Sensori 
          Karakteristik sensori suatu 
produk dapat diukur menggunakan 
indra manusia (penglihatan, perabaan, 
penciuman dan pencicipan). Uji 
karakteristik sensori menyangkut 
penilaian seseorang akan suatu sifat 
atau kualitas suatu produk yang 
menyebabkan seseorang menyukai 
produk tersebut. Uji karakteristik 
sensori dapat berupa rasa, aroma, 
warna, tekstur dan kenampakan 
(Kusumaningrum et al., 2016). 
Rasa 
          Rasa merupakan faktor yang 
sangat penting dalam penentu daya 
terima konsumen terhadap produk 
pangan. Rasa yang timbul disebabkan 
oleh adanya rangsangan kimiawi yang 
dapat diterima oleh indera pencicip 
atau lidah 
         Nilai rata-rata karakteristik 
sensori rasa saus dapat dilihat pada 
Gambar 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Nilai rata-rata karakteristik 
sensori rasa saus. 
 
          Hasil diagram pada Gambar 5, 
diketahui bahwa nilai rata-rata 
karakteristik sensori rasa dari semua 
sampel berkisar antara 1,92 sampai 
3,84. Karakteristik saus terhadap rasa 
pada P2 didapatkan nilai paling tinggi 
sebesar 3,84 (penambahan SRC 50%). 
Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan tepung SRC pada saus 
yang paling disukai oleh responden.  
           Berdasarkan  hasil  uji  Kruskal 
Wallis menunjukkan bahwa  
penambahan SRC pada produk saus 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
yaitu 0,000. 
           Menurut Rosyidi et al., (2008), 
menyatakan bahwa fungsi SRC pada 
produk adalah sebagai memperbaiki 
penampakkan dan menambah cita 
rasa produk.  
 
P0 P1 P2 P3 P4 P5
Rata-rata 2,6 2,84 3,84 2,48 1,92 2,44
Atribut Rasa
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Aroma 
         Aroma merupakan salah satu 
faktor penting dalam memilih produk  
makanan yang disukai oleh konsumen. 
Aroma produk makanan dapat 
menggunakan oleh indra penciuman.  
           Nilai rata-rata Karakteristik 
sensori aroma saus dapat dilihat  pada 
Gambar 6. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 6. Nilai rata-rata karakteristik 
sensori aroma saus. 
 
          Hasil diagram pada Gambar 6, 
diketahui bahwa nilai rata-rata 
karakteristik sensori aroma dari     
semua perlakuan berkisar antara        
2,92 sampai 3,88. Karakteristik saus 
terhadap aroma pada P2 didapatkan  
nilai paling tinggi sebesar 3,88 
(penambahan SRC 50%). Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan 
tepung SRC pada saus yang paling 
disukai oleh responden. 
          Berdasarkan hasil uji Kruskal 
Wallis menunjukkan bahwa  
penambahan SRC pada produk saus 
tidak memberikan pengaruh nyata 
(p>0,05) yaitu 0,550. 
          Penambahan SRC tidak 
memberikan berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik aroma. Hal ini 
dikarenakan penambahan SRC tidak 
menimbulkan aroma,  karena SRC 
tidak memiliki kandungan senyawa 
volatile (Princestasari & Amalia, 
2016).  
 
Warna 
          Warna merupakan komponen 
yang sangat penting untuk 
menentukan kualitas dan tingkat 
penerimaan suatu bahan pangan. 
Warna produk makanan dapat 
menggunakan oleh indra pengihatan. 
          Nilai rata-rata karakteristik   
sensori warna saus dapat dilihat pada 
Gambar 7. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Nilai rata-rata karakteristik 
sensori warna saus. 
 
          Hasil diagram pada Gambar 7, 
diketahui bahwa nilai rata-rata 
karakteristik sensori warna saus dari 
semua perlakuan berkisar antara 2,72 
sampai 3,56. Karakteristik saus 
terhadap warna pada P2 didapatkan 
nilai yang paling tinggi sebesar 3,56 
(penambahan SRC 50%). Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan 
P0 P1 P2 P3 P4 P5
Rata-rata 3,28 3,04 3,88 3,16 3,16 2,92
Atribut Aroma
P0 P1 P2 P3 P4 P5
Rata-rata 3,2 3,32 3,56 3,16 3,08 2,72
Atribut Warna
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tepung SRC pada saus yang paling 
disukai oleh responden.  
           Berdasarkan hasil uji Kruskal 
Wallis menunjukkan bahwa  
penambahan SRC pada produk saus 
tidak memberikan pengaruh nyata 
(p>0,05) yaitu 0,123.  
           Penambahan SRC tidak 
memberikan berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik warna. Hal ini 
disebabkan warna saus yang 
dihasilkan berasal dari komposisi 
bahan yang ditambahkan ke dalam 
produk saus (Haryu et al., 2016).  
 
Tekstur 
          Salah satu faktor yang penting 
dalam menentukan kualitas saus 
adalah tekstur, salah satunya adalah 
kekenyalan. Penambahan SRC dapat 
meningkatkan kekenyalan produk 
Semakin tinggi konsentrasi karaginan 
maka tinggi pula tingkat kekenyalan 
produk. Tekstur saus dapat dilakukan 
dengan menggunakan mulut 
(dikunyah, digigit) ataupun perabaan 
dengan jari.    
          Nilai rata-rata karakteristik 
sensori tekstur  saus dapat dilihat pada 
Gambar 8. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 8. Nilai rata-rata karakteristik 
sensori tekstur saus. 
          Hasil diagram pada Gambar 8, 
diketahui bahwa nilai rata-rata 
karakteristik sensori tekstur saus dari 
semua perlakuan berkisar antara        
2,24 sampai 4,12. Karakteristik saus 
terhadap tekstur pada P2 didapatkan 
nilai yang paling tinggi sebesar 4,12 
(penambahan SRC 50%). Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan 
tepung SRC pada saus yang paling 
disukai oleh responden. 
          Berdasarkan hasil uji Kruskal 
Wallis menunjukkan bahwa 
penambahan SRC pada produk saus 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
yaitu 0,000.  
          Menurut Sarkar et al., (2016), 
karaginan yang diekstraksi dari 
rumput laut banyak digunakan sebagai 
penstabil dalam pengolahan makanan 
industri. Karaginan memiliki sifat gel 
yang     dapat membuat saus lebih 
kental dan stabil (Pamungkas et al., 
2017). Penambahan konsentrasi SRC 
akan membuat tekstur saus relatif 
mengeras (mudah pecah) 
(Kusumaningrum et al., 2016).  
 
Kenampakan    
          Kenampakan merupakan salah 
satu parameter yang dapat 
memunculkan kesan pertama 
konsumen karena mencakupi 
keseluruhan atribut visual penilaian 
P0 P1 P2 P3 P4 P5
Rata-rata 2,44 3,16 4,12 3 2,48 2,24
Atribut Tekstur
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terhadap suatu produk. Aspek mutu 
kenampakan hampir sama dengan 
warna yang dihasilkan suatu produk. 
Nilai rata-rata karakteristik 
sensori kenampakan saus berbahan 
SRC dapat dilihat pada Gambar 9. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 9. Nilai rata-rata karakteristik 
sensori kenampakan saus. 
 
          Hasil diagram pada Gambar 9, 
diketahui bahwa nilai rata-rata 
karakteristik sensori kenampakan 
saus dari semua perlakuan berkisar 
antara 3,04 sampai 3,76. Karakteristik 
saus terhadap kenampakan pada 
sampel P2 didapatkan nilai yang 
paling tinggi sebesar 3,76 
(penambahan SRC 50%). Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan 
tepung SRC pada saus yang paling 
disukai oleh responden.  
         Berdasarkan hasil uji Kruskal 
Wallis menunjukkan bahwa 
penambahan SRC pada produk saus 
tidak memberikan pengaruh nyata 
(p>0,05) yaitu 0,306.  
          Berdasarkan hasil penelitian 
Rehena et al., (2017), penambahan 
karaginan mampu meningkatkan gel, 
sehingga kenampakan saus lebih 
kompak dan berisi. Konsumen akan 
lebih menyukai produk dengan bentuk 
yang rapi, bagus, kompak dan utuh.  
 
Karakteristik Kimia Saus Terbaik 
          Karakteristik kimia merupakan 
salah satu faktor untuk menentukan 
kualitas produk saus (Setyaji et al., 
2012). Saus memiliki kandungan gizi 
serat dan vitamin yang sangat 
dibutuhkan oleh tubuh manusia. 
Berdasarkan hasil pengujian 
karateristik sensori saus yang sangat 
disukai Panelis adalah perlakuan P2. 
Hal ini berarti pada kontrol, P2 dan P5 
dilakukan pengujian karakteristik 
kimia (kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein dan  kadar 
karbohidrat)  dan  analisis kadar serat 
kasar.  
 
Kadar Air 
          Analisis karakteristik kimia 
kadar air saus dapat dilihat pada 
Gambar 10. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 10.  Analisis karakteristik 
kimia kadar air saus. 
 
P0 P1 P2 P3 P4 P5
Rata-rata 3,16 3,32 3,76 3,04 3,12 3,08
Atribut Kenampakan
P0 P2 P5
Air 88,52 91,58 91,12
Kadar Air (%)
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P0 P2 P5
Abu 0,16 0,35 0,56
Kadar Abu (%)
          Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar air saus yang 
ditunjukkan pada Gambar 10, 
diketahui  bahwa perlakuan P2 terjadi 
peningkatan kadar air (penambahan 
SRC 50%) didapatkan sebesar 91,58%, 
sedangkan perlakuan P5 terjadi 
penurunan kadar air (penambahan 
tepung SRC 80%) didapatkan sebesar 
91,12%. Peningkatan kadar air, hal ini 
disebabkan karena jumlah air yang 
diuapkan pada saat pemasakan 
sedikit, sehingga kurangnya mengikat 
air yang ada pada saus (Rehena et al., 
2017).  
 
Kadar Abu     
          Analisis karakteristik kimia  
kadar abu saus dapat dilihat pada 
Gambar 11. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 11.  Analisis karakteristik 
kimia kadar abu saus. 
                   Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar abu saus 
yang ditunjukkan pada Gambar 11, 
diketahui bahwa penambahan tepung 
SRC pada produk saus dapat 
meningkatkan kadar abu. Kadar abu 
yang semakin tinggi diduga 
disebabkan adanya penambahan SRC 
yang mengandung tinggi mineral. 
Semakin tinggi konsentrasi SRC          
yang ditambahkan pada saus, maka 
kadar abu yang dihasilkan semakin 
meningkat (Putra et al., 2015). Kadar 
abu yang terdapat pada SRC cukup 
tinggi sebesar 11,48% (Princestasari & 
Amalia, 2016). 
 
Kadar Lemak 
          Analisis karakteristik kimia kadar 
lemak saus dapat dilihat pada Gambar 
12. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 12. Analisis karakteristik kimia 
kadar lemak saus. 
 
          Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar lemak          
saus yang ditunjukkan pada Gambar 
12, diketahui bahwa penambahan 
tepung SRC pada produk saus dapat 
meningkatkan kadar lemak. Semakin 
tinggi konsentrasi SRC yang 
ditambahkan pada saus, maka kadar 
lemak yang dihasilkan akan semakin 
meningkat. Kadar lemak SRC adalah 
0,37% (Princestasari & Amalia, 2016). 
 
P0 P2 P5
 Lemak 0,05 0,09 0,29
Kadar Lemak (%)
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P0 P2 P5
Karbohidrat 9,61 5,37 3,8
Kadar Karbohidrat (%)
Kadar Protein 
 
          Analisis karakteristik kimia 
kadar protein saus dapat dilihat pada 
Gambar 13. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 13. Analisis karakteristik kimia 
kadar protein saus. 
 
          Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar protein saus 
yang ditunjukkan pada Gambar 13, 
diketahui bahwa perlakuan P2 terjadi 
peningkatan kadar protein 
(penambahan tepung SRC     50%) 
didapatkan sebesar 1,25%. Pada 
perakuan P5 terjadi penurunan kadar 
protein (penambahan tepung SRC 
80%) didapatkan sebesar 1,25%. Hal 
ini dikarenakan adanya pemakasakan 
yang menyebabkan denaturasi protein 
pada setiap perlakuan, sehingga 
protein pada saus SRC mengalami 
penurunan (Princestasari & Amalia, 
2016). 
 
Kadar Karbohidrat 
          Analisis karakteristik kimia 
kadar karbohidrat saus dapat dilihat 
pada Gambar 14. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 14. Analisis karakteristik kimia 
kadar karbohidrat saus. 
 
          Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar karbohidrat 
saus yang ditunjukkan pada Gambar 
14, diketahui bahwa penambahan 
tepung SRC pada produk saus dapat 
menurunkan     kadar karbohidrat. 
Pada perlakuan P2 penurunan kadar 
karbohidrat (penambahan tepung SRC 
50%) didapatkan nilai kadar 
karbohidrat sebesar 5,37%, dan 
perlakuan P5 (penambahan tepung 
SRC 80%) didapatkan nilai kadar 
karbohidrat sebesar 3,8%.  
          Penurunan kadar karbohidrat 
pada P2, karena kandungan 
karbohidrat karaginan lebih rendah 
dibandingkan tapioka (Tamaheang et 
al., 2017). Kandungan karbohidrat 
karagenan sebesar 54,63%, sedangkan 
kandungan karbohidrat tepung 
tapioka sebesar 88,2% (Ega et al., 
2016).  
 
P0 P2 P5
 Protein 1,13 1,25 1,23
Kadar Protein (%)
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Kadar Serat Kasar 
          Analisis karakteristik kimia 
kadar serat kasar saus dapat disajikan 
pada Gambar 15. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 15. Analisis karakteristik kimia 
kadar serat kasar saus. 
 
          Berdasarkan hasil analisis 
karakteristik kimia kadar serat saus 
yang ditunjukkan pada Gambar 15, 
diketahui bahwa penambahan tepung 
SRC pada produk saus dapat 
meningkatkan kadar serat. Pada 
perlakuan P2 peningkatan kadar serat 
(penambahan tepung SRC 50%) 
didapatkan nilai kadar serat sebesar 
2,5%, dan perlakuan P5 (penambahan 
tepung SRC 80%) didapatkan nilai 
kadar serat sebesar 3,68%. Tingginya 
kadar serat disebabkan karena 
karaginan merupakan jenis penstabil 
yang menjadi sumber serat. Semakin 
banyak karaginan yang ditambahkan 
maka semakin meningkat kadar serat 
yang terkandung pada produk saus 
(Rehena et al., 2017). 
 
Harga Pokok Produksi (HPP)  
Metode Full Costing 
          Hasil analisis komposisi terbaik 
akan dilakukan analisis harga pokok 
produksi menggunakan metode full 
costing. Metode full costing merupakan 
metode penentuan harga pokok 
produksi  
yang memperhitungkan semua unsur 
biaya (Safitri, 2013).  
          Produksi saus SRC diasumsikan 
sebanyak 15 kali produksi, yang 
menghasilkan 1500 cup, dengan resiko 
kegagalan diperkirakan 3%.  
Berdasarkan hasil analisis harga 
pokok produksi diketahui unsur biaya 
bahan baku langsung Rp368.000,00, 
biaya tenaga kerja langsung 
Rp750.000,00, biaya overhead 
variabel Rp352.000,00, dan biaya 
overhead tetap Rp987.000,00,  
          Hasil perhitungan didapatkan 
harga pokok produksi sebesar 
Rp2.457.000,00 dengan harga jual 
sebesar Rp2000,00. Hasil keuntungan 
yang diperoleh adalah sebesar 
Rp543.000,00.  
 
Kesimpulan 
          Berdasarkan hasil dan 
pembahasan yang telah dilakukan dari 
penelitian ini, maka dapat 
disimpulkan. Berdasarkan hasil uji 
karakteristik sensori didapatkan 
bahwa komposisi saus yang paling 
disukai responden adalah P2 
(penambahan SRC 50%). Penambahan 
P0 P2 P5
 Serat 1,44 2,5 3,68
Kadar Serat (%)
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tepung SRC pada produksi saus pada 
semua perlakuan telah memberikan 
pengaruh nyata terhadap rasa dan 
tekstur pada taraf kepercayaan 5%. 
          Berdasarkan hasil uji 
karakteristik kimia saus didapatkan 
kandungan serat kasar tertinggi yang 
terdapat pada perlakuan P5 yaitu 
sebesar 3,68% (penambahan SRC 
80%). Hal ini berarti dapat 
memberikan asupan gizi serat sebesar 
14,72% atau 3,68g dari kebutuhan 
serat per hari. 
         Berdasarkan perhitungan metode 
full costing yaitu harga pokok produksi 
saus dalam 1 batch sebesar 
Rp2.457.000,00. Jumlah saus yang 
diproduksi 1.500 cup dengan resiko 
kegagalan diperkirakan 3% (1455 cup 
yang berhasil). Sehingga didapatkan 
harga pokok produk sebesar 
Rp1.689,00 dan harga jual sebesar 
Rp2000,00. Hasil keuntungannya yang 
diperoleh sebesar Rp543.000,00. 
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